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Tato bakalářská práce se zabývá průzkumem konzumace cereálních výrobků a stanovením 
některých jejich obsahových látek. V teoretické části je uveden přehled cereálních výrobků a 
jejich běžné složení. V experimentální části byly u vybraných výrobků stanoveny celkové 
polyfenoly, celkové flavonoidy a antioxidační aktivita ve vybraných výrobcích. Nejvyšší 
obsah těchto aktivních látek byl zaznamenán u výrobků příchutě čokoládové či výrobků 
obsahujících ovoce typu lesní směs. 
V další části bylo zpracováno 161 vyplněných spotřebitelských dotazníků, ze kterých 
vyplynuly znalosti vzorku populace o cereálních výrobcích, nákupní zvyklosti a preference 








This bachelor’s thesis was focused on monitoring of consumption of cereal products and 
analysis of some of their active components. In theoretical part an overwiev of cereals and 
their composition was introduced. In experimental part a set of analytical parameters was 
obtained in selected cereal products: total phenolics, total flavonoids and antioxidant activity. 
The highest level of these active substances was detected in products containing chocolate and 
forest fruit. Further, 161 completed consumer questionnaires were collected. From these data 
common knowledge in consumers, their shopping conventions and individual products 
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Výživovou bilanci populace výrazně ovlivňují obiloviny (cereálie), které mají mezi ostatními 
zemědělskými plodinami výsadní postavení, zejména z hlediska objemu spotřeby. Jsou 
relativně dobře skladovatelné a nepodléhají sezónním výkyvům nabídky a poptávky [1]. 
Cereální výrobky se řadí mezi potraviny s vysokým stupněm inovace. Vývoj nových výrobků 
reflektuje požadavky spotřebitelů. Mezi aktuální trendy patří výroba širokého sortimentu 
celozrnných potravin a fortifikace cereálních produktů, především mouky, dále zmrazování 
těst a hotových pekařských výrobků a extruzní výroba snídaňových cereálií a dalších 
cereálních výrobků [1]. 
V poslední době je u konzumentů zvýšený zájem o potraviny rostlinného původu, které jsou 
zdrojem antioxidantů, zejména polyfenolických sloučenin. Cereální výrobky tento požadavek 
velice dobře splňují. Mezi polyfenolické sloučeniny patří např. flavonoidy, katechiny a 
fenolické kyseliny. Celkový denní příjem polyfenolů z různých zdrojů byl odhadnut na 1 g. 
Byla prokázána korelace mezi antioxidační aktivitou látek přijímaných v potravě a prevencí 
některých onemocnění [2]. Flavonoidy a příbuzné sloučeniny s uhlíkovým řetězcem C6-C3-
-C6 vykazují biologickou aktivitu, včetně antialergické, protivirové, protinádorové a 
protizánětlivé. Tato aktivita závisí hlavně na počtu a pozici hydroxylových skupin v dané 
struktuře [3]. 
Úkolem této bakalářské práce bude zpracovat rozsáhlou dotazníkovou studii 
a u reprezentativního vzorku české populace zjistit, jaké věkové skupiny zařazují cereální 
výrobky do výživy, co si konzumenti představují pod termínem „cereálie“, jaké výrobky 
kupují, kolik jsou ochotni dotazovaní zaplatit za tyto výrobky a jak je ovlivňuje reklama, 
případně kterou skupinu nejvíce. Výsledky studie budou porovnávány se 
závěry experimentální studie monitorující zastoupení aktivních látek ve vybraných skupinách 
cereálních výrobků.  
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2 TEORETICKÁ ČÁST 
2.1 Cereální suroviny  
Obiloviny jsou základní složkou lidské stravy. Uspořádání obilného zrna stejně jako 
zastoupení hlavních chemických složek je u všech obilovin podobné. Základní pekárenskou 
obilovinou je pšenice vzhledem k mimořádné kvalitě jejích bílkovin, které jsou schopny tvořit 
kyprou strukturu a vyšší klenbu pečeného výrobku. V jiných částech světa mimo Evropu 
dosahují značného významu další obiloviny, zejména rýže, kukuřice, proso a čirok, avšak 
využití těchto surovin dle našich zvyklostí je omezené [4]. 
2.2 Chemické složení cereálií 
2.2.1 Sacharidy obilovin 
Největší podíl obilného zrna tvoří sacharidy, z nichž podstatnou částí je škrob. 
Monosacharidy a oligosacharidy se v normálním zdravém zrnu vyskytují pouze v nepatrném 
množství (1–3 %) [1]. Ponejvíc se v zrnu nachází maltosa a sacharosa [4]. 
Z technologického hlediska jsou vedle bílkovin nejvýznamnější skupinou biopolymerů 
obilovin polysacharidy [4]. Kromě škrobu obsahuje zrno další polysacharidy, hemicelulosy, 
které jsou uloženy převážně v podobalových vrstvách a tvoří nestravitelnou vlákninu potravy. 
Jejich hlavní složkou jsou pentosany heterogenního složení, s převahou arabinosy a xylosy. 
Rozpustná část hemicelulos má značnou aktivitu vázání vody a je schopna tvořit vysoce 
viskózní roztoky. Pentosany hrají významnou roli při tvorbě žitného těsta. Z chemického 
hlediska patří mezi polysacharidy i celulosa, která je součástí obalových vrstev a vlákniny 
potravy. V celozrnných moukách (resp. pekařských výrobcích) vykazuje celulosa příznivé 
účinky na fyziologii trávení a její konzumace zlepšuje nepříliš dobrou bilanci spotřeby 
vlákniny populace [1]. 
2.2.1.1 Balastní polysacharidy 
Jedná se o nevyužitelné polysacharidy, které jsou ne zcela přesně označovány jako vláknina. 
Vláknina se dělí na nerozpustnou (celulosa, hemicelulosy) a na rozpustnou (pektiny). 
V obilovinách je hlavně zastoupena celulosa, doprovázená hemicelulosami a pentosany. 
U pekařských výrobků je dále zastoupen resistentní škrob. Strava s vysokým obsahem 
balastních polysacharidů způsobuje rychlejší průchod tráveniny zažívacím traktem. 
Důsledkem je nižší využitelnost energie ze stravy, dále vláknina snižuje resorpci tuků a 
cholesterolu a zvyšuje vylučování žlučových kyselin. Denní příjem vlákniny by měl 
dosahovat 20–30 g. Příjem vyšší než 60 g je neúčelný a může snížit resorpci živin [5]. 
2.2.2 Bílkoviny obilovin 
Z technologického hlediska mají zvláštní význam bílkoviny zrna, a to zejména v pšenici. 
Největší podíl technologicky významných bílkovin je v endospermu, uvnitř pšeničného zrna 
[1]. Vypíráním pšeničné mouky vodou se získává pevný gel – lepek, který je z 80–95 % 
v sušině tvořen pšeničnými prolaminy a gluteliny (gliadin, glutenin), které jsou 
charakterizovány vysokým obsahem kyseliny glutamové, resp. glutaminu (až 35 % veškerých 
aminokyselin obilného zrna) a prolinu (více než 10 %), na druhé straně s nízkým obsahem 
lysinu (1–2 %) [4], u žita je to tryptofan [1]. Mokrý lepek obsahuje asi 66 hmotnostních 
procent vody, po vysušení se získá tzv. suchý lepek. Obsah mokrého lepku je hlavním 
jakostním kritériem pekařské jakosti pšeničné mouky [4]. 
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Lepkové bílkoviny se vyskytují v žitné mouce v menším množství než v mouce pšeničné 
a nemohou v těstě vytvořit souvislou zbobtnalou síťovinu, protože ihned po hydrataci vzniká 
komplex bílkovin se slizy [6]. 
Jakost obilních bílkovin závisí též na množství a aktivitě proteolytických enzymů. Uplatňují 
se především hydrolasy proteolytických enzymů, tzv. proteasy, které způsobují zhoršení 
reologických vlastností těst [6]. 
2.2.3 Lipidy obilovin 
Obilná zrna jsou na lipidy poměrně chudá. Vyšší výskyt tuků je patrný v klíčcích. Endosperm 
obsahuje maximálně do 2 % lipidů, především triacylglycerolů nasycených i nenasycených 
kyselin. Zvyšující se podíl polárních lipidů má zlepšující vliv na objem pšeničného pečiva [4]. 
V tuku žitné mouky převládají nasycené kyseliny nad nenasycenými [6]. 
2.2.4 Vitamíny 
Obiloviny je možno považovat za zdroj vitamínů skupiny B. Thiamin (vitamin B1), riboflavin 
(B2) a pyridoxin (B6) se vyskytují v obalových vrstvách většiny obilovin a v klíčcích [4]. Dále 
se v klíčcích ve značném množství vyskytuje tokoferol (vitamin E) [1]. Kyselina nikotinová 
a nikotinamid jsou ve vyšších množstvích přítomny v pšenici a ječmeni [4]. 
2.2.5 Minerální látky 
Minerální látky se souhrnně označují jako popel [1]. Popel obilovin je tvořen převážně 
oxidem fosforečným, nejhojnějšími kovy jsou hořčík, vápník a železo [4]. Obsah popela 
v celých zrnech se pohybuje v mezích od 1,25 do 2,5 %, přičemž jeho koncentrace je nejvyšší 
v obalových vrstvách a nejnižší v endospermu [1]. 
2.2.6 Bioaktivní látky 
V cereáliích jsou zastoupeny flavonoidy [1]. Řadí se do rozsáhlé skupiny rostlinných fenolů 
obsahujících v molekule dva benzenové kruhy spojené tříuhlíkatým řetězcem a patří do 
skupiny polyfenolů [7]. V některých celozrnných snídaňových cereáliích bylo dokonce 
zjištěno téměř stejné množství antioxidantů jako v ovoci a zelenině. Dále zde byly 
identifikovány fytoestrogeny typu lignanů [1]. Kyselina para-aminobenzoová je významným 
růstovým faktorem a je obsažena nejvíce v obalových vrstvách [4]. 
2.3 Přehled cereálních produktů 
2.3.1 Běžné pečivo 
2.3.1.1 Chléb 
Chléb je jednou ze základních potravin. Jeho výroba se datuje již od prehistorické doby [1]. 
Podle obsahu mouk (mlýnských obilných výrobků) lze druhy chleba v ČR v souladu s platnou 
legislativou dělit takto: pšeničný chléb, žitný chléb, žitnopšeničný chléb, pšeničnožitný chléb, 
vícezrnný chléb, speciální chleby [8] pro nejrůznější formy stravování a typy diet 
(s přídavkem olejnatých semen, se zvýšeným obsahem vlákniny dodávané formou otrub, 
ovesných vloček, vlákniny, luštěninové mouky a dalších rostlinných materiálů) [1]. 
Průměrná spotřeba chleba v zemích EU je v současné době zhruba 20 dkg na osobu denně. 
Základem sice stále zůstávají pšeničnožitné chleby (necelých 45 %), jejich podíl ale rok od 
roku klesá a naopak roste podíl vícezrnných (20 %) a toastových chlebů (14 %) [1]. 
Dle analýzy Spotřeby potravin v roce 2010 došlo k celkovému poklesu spotřeby potravin v kg 
na obyvatele ve srovnání s rokem 2009, a to o 2,1 %, tento fakt se projevil na snížené spotřebě 
pšeničné mouky o 3,1 kg (o 3,2 %) na 93,6 kg (průměrná spotřeba za roky 1992 až 2010 byla 
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89,7 kg) a žitné mouky o 1,9 kg (o 17,8 %) na 8,5 kg (dlouhodobý průměr byl 14 kg), ale 
zvýšila se spotřeba rýže o 0,3 kg (o 6,9 %) na 4,5 kg [9]. 
Snížila se spotřeba chleba o 2,5 kg na 40,9 kg (průměrná dlouhodobá spotřeba byla 53,6 kg), 
ale i pšeničného pečiva o 1,9 kg na 51,5 kg a trvanlivého pečiva o 0,8 kg na 8,7 kg [9].  
Tabulka 2.1 Spotřeba mlýnských a pekárenských výrobků v kg na 1 obyvatele [1] 
Suroviny pro výrobu chleba 
Mouka tvoří 60 i více procent obsahu pekařských výrobků. Základními surovinami pro 
výrobu chleba je mouka žitná a pšeničná. Žitná mouka se používá převážně k pečení chleba, 
z běžného pečiva např. do dalamánků. Pšeničná mouka má více bílkovin než žitná, proto jsou 
těsta z pšeničné mouky pevnější, pružnější a lépe tvarovatelná [10]. 
Bílkoviny pšeničné mouky jsou ve vodě nerozpustné, avšak silně bobtnají. Bílkoviny žitné 
mouky jsou částečně rozpustné ve vodě, nerozpustnou část bílkovin tvoří lepek. Na rozdíl od 
pšeničné mouky díky žitným slizům nemá lepek schopnost vytvářet pružnost a pevnost těsta. 
Tuk obsažený v mouce tvoří komplex s lepkem a příznivě ovlivňuje jeho fyzikální vlastnosti. 
Cukr se přidává pouze do kynutých těst z pšeničné mouky, do chleba z žitné nebo 
žitnopšeničné mouky se cukr nepřidává [10]. 
Voda musí být biologicky a chemicky nezávadná, bez příchutí a pachů. Dalšími 
ingrediencemi jsou sůl, kmín, různá semena (např. slunečnicová, sezamová, lněná), 
bramborová mouka či kyselina askorbová [10]. 
Tabulka 2.2 Průměrný obsah živin, vitamínů a minerálů ve 100 g chleba [1] . 
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2.3.2 Trvanlivé pečivo 
Trvanlivé pečivo zahrnuje širokou skupinu výrobků vyrobených z mouky, cukru, pokrmových 
tuků, vajec, mléka, kypřících prostředků a dalších přísad (např. kokos, kakaová hmota, 
jádroviny, kandované ovoce) [11]. Z hlediska trvanlivosti lze tyto výrobky uskladňovat až 
8 týdnů. Charakteristickým znakem je křehká struktura, nízký obsah vody a krátký čas pečení 
[12]. 
2.3.2.1 Sušenky 
Výrobky z křehkého chemicky kypřeného těsta [10]. Většinou se vyznačují pravidelnými 
celistvými tvary a křehkostí. Dělí se na následující druhy: lisované, vypichované, drezírované 
či řezané [11]. Dle obsahu tuku se dělí na biskvity (tuk 15–35 %) a keksy (tuk 0–15 %) 
Technologický postup výroby sušenek zahrnuje míchání sypkých surovin, míchání těsta, 
provalování, tvarování, pečení při teplotě 240–280 °C po dobu 4–5 minut, chlazení, plnění, 
slepování, zdobení a balení [4]. 
2.3.2.2 Oplatky 
Výrobky z tenké vrstvy těsta nebo hmoty vzniklé upečením ve formách [10]. Vyrábí se 
technologií šlehání a pečení řídkého těsta v kleštích [4]. Na obchodních pultech se vyskytují 
jako neplněné, plněné, polomáčené a máčené, formují se většinou do pravidelných tvarů [11]. 
2.3.2.3 Perníky 
Pečený výrobek z chemicky kypřeného těsta s přídavkem koření a invertovaného cukerného 
roztoku nebo medu [10]. Těsto je nutné nechat odležet v chladu 2–3 dny. Dále dochází 
k míchání s kypřidlem a vodou. Peče se v pásových pecích 4,5–5,5 minut, teplota se pohybuje 
v rozmezí 220–300 °C [4]. Povrch perníků je buď máčený polevami, leštěný nebo zdobený 
cukrovou polevou či marcipánovou hmotou [11]. 
2.3.2.4 Piškoty  
Výrobky z našlehaných vajec, cukru a pšeničné mouky [10]. Hmota je šlehána pod zvýšeným 
tlakem, dávkována na pečící pás a pečena 2,5–4 minuty při teplotě 320 °C. Finální část 
obsahuje chlazení a balení hotových výrobků [4]. 
2.3.2.5 Suchary 
Výrobky z těsta kypřeného chemicky nebo biologicky [10]. Výroba je charakteristická 
tvorbou a vytvarováním vek, které se pečou ve formách 30–40 minut při teplotě 230–240 °C. 
Odleželé veky se řežou na plátky a restují. Vzhledem k nízkému energetickému obsahu lze 
suchary konzumovat k dietním účelům [4]. 
2.3.2.6 Trvanlivé tyčinky a preclíky 
Tyčinky se dělí na jemné (soletky) a silné. Rozdíl je v tloušťce, nakypřenosti a soletky se před 
pečením máčí do louhového roztoku. Tvarování se provádí lisováním nebo vytlačováním těsta 
tryskami, peče se v pásových pecích při teplotě 280 °C. Preclíky mají charakteristický kulatý 
tvar. Posyp může tvořit sůl, mák, kmín, sezam [10]. 
2.3.2.7 Crackerové pečivo 
Pečivo různých drobných tvarů s charakteristickými puchýřky, případně s malými krystalky 
soli, z laminovaných těst [11]. Těsto se upravuje na požadovanou výšku lemu, vypichuje se 
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raznicí nebo rotačně a propichuje se po celé ploše, aby došlo k propečení. Peče se v režimu 
postupného zvyšování a snižování teploty 3–5 minut [4]. 
2.3.2.8 Extrudované výrobky 
Výrobky charakteristické porézní strukturou, malou hmotností a díky modifikaci škrobu lehce 
stravitelné, vhodné i pro bezlepkovou dietu. Při výrobě extrudovaných výrobků jde o extruzi 
bez plného expandování, dosahuje se značných teplot a tlaků [10]. 
2.3.2.9 Pufované výrobky 
Výrobky se získávají ze zrn, která se uzavřou do tlakové komory, kde se ohřejí, uvolněná 
voda expanduje v podobě páry a tím se zvětší jejich povrch a pórovitost. Pufováním se 
zpracovává rýže, kukuřice, pšenice, pohanka a jáhly. Samotné výrobky pak nesou název 
burisony, arizonky či racio chlebíčky [10]. 
Tabulka 2.3 Složení trvanlivého pečiva [13] 











Piškoty 104,2 51,5 758,0 15,38 1,14 1,67 
Soletky 109,0 30,0 744,5 30,63 1,66 0,94 
Krekry 81,2 260,0 569,0 19,19 1,12 0,61 
2.3.3 Cereální obilné směsi 
2.3.3.1 Ovesné vločky 
Ovesné vločky lze vyrábět z potravinářského nebo bezpluchého ovsa. Při výrobě nejprve 
dochází k sítovému oddělení příměsí a nečistot, dále se zrna loupou, oddělí se pluchy, zrna se 
brousí a třídí se na nárazových stolech. Dále se snižuje vlhkost u ovesné rýže a oves se 
napařuje. Aby získaly ovesné vločky svůj typický tvar, dochází k vločkování na válcových 
stolicích. V posledním kroku se vločky usuší, ochladí a balí [4]. 
2.3.3.2 Sušené obilninové kaše 
Jedná se o polotovar v prášku, který se připraví jako vodná suspenze cereálních surovin, která 
se zvolna suší na otáčivých bubnech, během sušení probíhá enzymatická hydrolýza škrobu 
na dextrin, maltodextrin a maltosu [10]. 
2.3.3.3 Müsli 
Jedná se o směs ovesných, pšeničných či žitných vloček obohacenou jádrovinami, sušeným 
ovocem, kukuřičnými lupínky, kokosem, čokoládou a dalšími přísadami [4]. Zapékané müsli 
vzniká po spojení suchých komponent sladovým extraktem a fruktosovým sirupem. Výrobek 
je typický svou hrudkovitou konzistencí [10]. 
2.3.3.4 Müsli tyčinky 
Stejné složení jako u müsli. Formované do plátků o hmotnosti většinou 50–100 g [10]. 
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2.4 Potravinové alergie a intolerance 
Potravinová alergie je nepřiměřená reakce imunitního systému na určitou složku potraviny. 
Potravinové alergeny mohou vyvolat vážné reakce organismu, k vyvolání nežádoucí reakce 
mnohdy stačí i stopové množství alergenní potraviny. Z hlediska odlišení od potravinové 
intolerance je důležité, že potravinová alergie zahrnuje vždy reakci imunitního systému [14]. 
Potravinová intolerance není způsobena imunitní reakcí, ale metabolickou poruchou. Jedná se 
o nedostatek nebo úplnou absenci látek (zpravidla enzymů), které se podílejí na zpracování 
potraviny nebo její složky [14]. 
2.4.1 Celiakie 
Onemocnění způsobující poruchu střevního vstřebávání. Jeho podstatou je nesnášenlivost 
glutenu, resp. jeho složky gliadinu, na imunologickém podkladě, vyvolávající zánětlivé 
postižení v oblasti tenkého střeva. Onemocnění začíná častěji v dětství, ale výskyt 
v dospělosti není vůbec neobvyklý a uplatňují se u něj dědičné vlivy. Příznaky malabsorpce 
(průjmy, nedostatek živin z porušeného vstřebávání, anemie, kostní změny, neuropatie, 
hubnutí aj.) se objevují po požití potravin obsahujících lepek a mizí po jeho vyloučení ze 
stravy. Časté jsou příznaky mimostřevní, zejména kloubní a kožní (Duhringova herpetiformní 
dermatitida). V diagnóze je důležité vyšetření některých protilátek a vyšetření malabsorpce 
(xylosový test) [15]. 
Základem léčby je dieta s vyloučením lepku (zákaz potravin z pšeničné a žitné mouky), jejíž 
dodržování výrazně zlepšuje prognózu. Lepek je možné nahradit moukou kukuřičnou, sójou, 
rýží, bramborami. V těžších případech se zahájí kortikoidní léčba. Průběh choroby je kolísavý 
a různě těžký [15]. 
Změny na sliznici tenkého střeva způsobené celiakií zhoršují vstřebávání živin z potravy, 
z čehož mohou vyplývat pro nemocného závažné následky. U žen může neléčená celiakie vést 
k neplodnosti a k potratům. U nemocných celiakií se častěji vyskytují jiná autoimunitní 
onemocnění, např. diabetes 1. typu, autoimunitní poruchy štítné žlázy, primární biliární 
cirhosa a další. Neléčená celiakie zvyšuje riziko rozvoje zhoubných nádorů zažívacího ústrojí 
[16]. 
Prevalence celiakie se udává 1:100 až 1:200. Odhaduje se, že v Evropě jsou 3 milióny 
pacientů s celiakií. Na základě studií se soudí, že v ČR je asi 40 000–50 000 pacientů s tímto 
onemocněním, diagnostikováno je však pouze 10–15 % z nich [16]. 
V dnešní době rozmachu informačních technologií mají osoby postižené tímto onemocněním 
možnost najít dostatek informací na webových stránkách různých asociací či sdružení českého 
i mezinárodního formátu (odkazy na některé z nich jsou uvedeny v příloze [17]). 
2.4.2 Duhringova herpetiformní dermatitida 
Vzácné chronické kožní onemocnění, které se vyskytuje současně s celiakální sprue, resp. je 
považováno za její mimostřevní formu. Projevuje se výsevem drobných puchýřků 
připomínajících opar, často v okolí velkých kloubů na extenzorových oblastech (ramena, 
lokty) či na hýždích a zádech. Kromě puchýřků mohou být i erytematosní ložiska či papulky. 
Ložiska intenzivně svědí. Pacienti jsou přecitlivělí na jod, který vede k prohloubení obtíží. 
Kromě vyšetření na celiakii je průkazná biopsie kůže. Zřetelné trávicí obtíže má jen menší 
část pacientů, ovšem většina má i bez nich endoskopicky patrné změny na tenkém střevě. 
Léčba je dietou, tj. jako u celiakie – vynechání lepku. V těžkých případech je zahájena 
kortikoidní léčba [15]. 
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3 EXPERIMENTÁLNÍ ČÁST 
3.1 Materiál  
3.1.1 Testované výrobky 
Zapékané křupavé müsli s ovocem Bona Vita 
- Výrobce: PRAGOSOJA, spol. s r.o., Praha 4, Česká republika 
- Složení: ovesné vločky, směs ovoce 30 % (rozinky, banán, papaya, ananas, švestky, 
jablka), cereální extrudát (pšeničná, rýžová a ovesná mouka, cukr, kukuřičná krupice, 
kukuřičný škrob), cukr, rostlinný olej, glukosový sirup, pšeničné vločky, strouhaný 
kokos, extrakt z rostliny Origanum Vulgare 
Tabulka 3.1 Průměrné výživové hodnoty ve 100 g výrobku 
Energetická hodnota 1841 kJ / 438 kcal 
Bílkoviny 7,0 g 
Sacharidy 69,2 g 
Cukry 31,5 g 
Tuk 16, 0 g 
Nasycené mastné kyseliny 9,0 g 
Vláknina 5,2 g 
Sodík 0,2 g 
Zapékané křupavé müsli s čokoládou Bona Vita 
- Výrobce: PRAGOSOJA, spol. s r.o., Praha 4, Česká republika 
- Složení: ovesné vločky, cereální extrudát (pšeničná, rýžová a ovesná mouka, cukr, 
kukuřičná krupice, kukuřičný škrob), cukr, rostlinný olej, glukosový sirup, cereální 
polštářky s čokoládovou náplní 5 %, kakaové plátky 5 %, pšeničné vločky, hořká 
čokoláda 2,2 %, kakao, strouhaný kokos, barvivo E150c, aroma, extrakt z rostliny 
Origanum Vulgare 
Tabulka 3.2 Průměrné výživové hodnoty ve 100 g výrobku 
Energetická hodnota 1940 kJ / 462 kcal 
Bílkoviny 7,4 g 
Sacharidy 71,4 g 
Cukry 24,3 g 
Tuky 17,5 g 
Nasycené mastné kyseliny 7,8 g 
Vláknina 5,3 g 
Sodík 0,23 g 
Zapékané křupavé müsli s medem a ořechy Bona Vita 
- Výrobce: PRAGOSOJA, spol. s r.o., Praha 4, Česká republika 
- Složení: ovesné vločky, cereální extrudát (pšeničná, rýžová a ovesná mouka, cukr, 
kukuřičná krupice, kukuřičný škrob), cukr, rostlinný olej, pšeničné lupínky 8 % 
(pšeničná celozrnná mouka, pšeničné otruby, cukr, jedlá sůl, sladový výtažek), 
glukosový sirup, pšeničné vločky, lískové ořechy 2,2 %, strouhaný kokos, med 0,5 %, 
kakao, aroma, extrakt z rostliny Origanum Vulgare 
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Tabulka 3.3 Průměrné výživové hodnoty ve 100 g výrobku 
Energetická hodnota 1941 kJ / 462 kcal 
Bílkoviny 8,0 g 
Sacharidy 72,7 g 
Cukry 22,2 g 
Tuky 16,9 g 
Nasycené mastné kyseliny 6,3 g 
Vláknina 6,3 g 
Sodík 0,29 g 
Dobrá kaše ovesná natural Bona Vita 
- Výrobce: PRAGOSOJA, spol. s r.o., Praha 4, Česká republika 
- Složení suché směsi: ovesné vločky 48,6 %, sušený mléčný výrobek (laktosa, mléčná 
bílkovina, rostlinný a živočišný tuk, sušený kukuřičný sirup, aroma), fruktosa, 
kukuřičný škrob, jedlá sůl, aroma 
Tabulka 3.4 Průměrné výživové hodnoty ve 100 g sypké směsi 
Energetická hodnota 1676 kJ / 398 kcal 
Bílkoviny 8,8 g 
Sacharidy 74,0 g 
- z toho cukry 24,8 g 
Tuky 8,7 g 
Nasycené mastné kyseliny 1,7 g 
Vláknina 6,0 g 
Sodík 0,3 g 
Dobrá kaše ovesná s lesním ovocem Bona Vita 
- Výrobce: PRAGOSOJA, spol. s r.o., Praha 4, Česká republika 
- Složení suché směsi: ovesné vločky 47,7 %, sušený mléčný výrobek (laktosa, mléčná 
bílkovina, rostlinný a živočišný tuk, sušený kukuřičný sirup, aroma), fruktosa, 
kukuřičný škrob, směs 1 % (jahody, maliny, ostružiny), jedlá sůl, aroma, kyselina 
citronová 
Tabulka 3.5 Průměrné výživové hodnoty ve 100 g sypké směsi 
Energetická hodnota 1614 kJ / 383 kcal 
Bílkoviny 7,9 g 
Sacharidy 73,0 g 
- z toho cukry 25,2 g 
Tuky 7,9 g 
Nasycené mastné kyseliny 1,6 g 
Vláknina 6,0 g 
Sodík 0,33 g 
Dobrá kaše ovesná s čokoládou Bona Vita 
- Výrobce: PRAGOSOJA, spol. s r.o., Praha 4, Česká republika 
- Složení suché směsi: ovesné vločky 45 %, sušený mléčný výrobek (laktosa, mléčná 
bílkovina, rostlinný a živočišný tuk, sušený kukuřičný sirup, aroma), fruktosa, 
kukuřičný škrob, čokoládové kousky 3 % (kakaová hmota, cukr, dextrosa, emulgátor, 
sojový lecithin), kakao, jedlá sůl, aroma 
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Tabulka 3.6 Průměrné výživové hodnoty ve 100 g sypké směsi 
Energetická hodnota 1727 kJ / 410 kcal 
Bílkoviny 9,2 g 
Sacharidy 76,0 g 
- z toho cukry 28,0 g 
Tuky 9,0 g 
Nasycené mastné kyseliny 2,2 g 
Vláknina 6,0 g 
Sodík 0,3 g 
FIT müsli tyčinka šťavnatá 
- Výrobce: ÚSOVSKO a.s., Klopina, Česká republika 
- Složení: škrobový sirup, ovesné a pšeničné vločky 22 %, jablka 13 %, rozinky 13 %, 
ztužený rostlinný tuk, extrudovaná kukuřice, lískové oříšky, meruňky (meruňky, 
konzervant, rýžová mouka), emulgátor sojový lecithin, aroma 
Tabulka 3.7 Průměrné výživové hodnoty ve 100 g výrobku 
Energetická hodnota 1530 kJ / 363 kcal 
Bílkoviny 3,97 g 
Sacharidy 66,2 g 
Tuk 9,1 g 
FIT müsli tyčinka meruňková 
- Výrobce: ÚSOVSKO a.s., Klopina, Česká republika 
- Složení: škrobový sirup, ovesné a pšeničné vločky 25 %, meruňky 13 % (meruňky, 
konzervant, rýžová mouka), jablka, extrudovaná kukuřice, ztužený rostlinný tuk, 
emulgátor sojový lecithin, aroma 
Tabulka 3.8 Průměrné výživové hodnoty ve 100 g výrobku 
Energetická hodnota 1590 kJ / 379 kcal 
Bílkoviny 6,34 g 
Sacharidy 60,4 g 
Tuk 12,4 g 
FIT müsli tyčinka malinová 
- Výrobce: ÚSOVSKO a.s., Klopina, Česká republika 
- Složení: škrobový sirup, ovesné a pšeničné vločky 22 %, rozinky, extrudovaná 
kukuřice, malinový granulát 5,9 % (glukosový sirup, cukr, maliny, zahušťovadlo 
E 401), ztužený rostlinný tuk, jablka, sojová krupice, emulgátor sojový lecithin, 
aroma 
Tabulka 3.9 Průměrné výživové hodnoty ve 100 g výrobku 
Energetická hodnota 1550 kJ / 367 kcal 
Bílkoviny 5,7 g 
Sacharidy 66,0 g 
Tuk 8,9 g 
Ovesné vločky 
- Výrobce: Bílý mlýn Kepka s.r.o., Dýšina, Česká republika 
- Složení: 100 % ovesné vločky 
 16 
 
Tabulka 3.10 Průměrné výživové hodnoty ve 100 g výrobku 
Energetická hodnota 1485 kJ / 354 kcal 
Bílkoviny 13,0 g 
Sacharidy 62,5 g 
- z toho cukry 0,7 g 
Tuky 6,2 g 
- z toho nasycené mastné kyseliny 1,2 g 
Vláknina 9,0 g 
Sodík 0,002 g 
Thiamin (vit B1) 0,76 mg  
Kyselina pantothenová 1,36 mg 
Pohankové vločky instantní 
- Výrobce: Natural Jihlava JK, s.r.o., Jihlava, Česká republika 
- Země původu: Ukrajina 
- Složení: 100 % pohankové vločky 
Tabulka 3.11 Průměrné výživové hodnoty ve 100 g výrobku 
Energetická hodnota 1450 kJ / 347 kcal 
Bílkoviny 9,0 g 
Sacharidy 79,0 g 
Tuky 2,0 g 
Vláknina 4,0 g 
Pšeničné klíčky natural 
- Výrobce: Vladimír Valta – EVIT, Rynoltice, Česká republika 
- Složení: 100 % pšeničné klíčky 
Tabulka 3.12 Průměrné výživové hodnoty ve 100 g výrobku 
Energetická hodnota 1506 kJ / 360 kcal 
Bílkoviny 23,2 g 
Sacharidy 51,8 g 
Tuky 9,7 g 
Vláknina 13,2 g 
3.1.2 Použité chemikálie 
Folin-Ciocalteuovo činidlo (Penta, Ing. Petr Švec) 
Uhličitan sodný, p.a. (Lachner) 
Kyselina gallová (Sigma-Aldrich) 
Dusitan sodný, p.a. (Lachner) 
Chlorid hlinitý, p.a. (Lachner) 
Hydroxid sodný, p.a. (Lachner) 
Katechin, p.a. (Sigma-Aldrich) 
Ethanol pro UV-VIS (Lachner) 
Kyselina trichloroctová, p.a. (Serva) 
ABTS, 2,2´-azinobis(3ethyl-benzthiazoline-6-sulfonová kyselina), p.a. (Sigma-Aldrich) 
Peroxodisíran draselný, p.a. (Lachner) 
Pepsin (Sigma-Aldrich) 
Kyselina chlorovodíková, p.a. (Lachner) 
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3.1.3 Použité přístroje 
Vodní lázeň Julabo TW 2 
Centrifuga BOECO 1610-13 
Vortex  Heidolph Reax top 
Thermo Spectronic Helios Delta VIS spektrofotometr 
Analytické váhy BOECO Germany (max. 210 g, d = 0,1 mg) 
Mikrofiltry: MS Nylon Syringe Filter, průměr: 25 mm, póry: 0,45 µm 
Pipety: Discovery Autoclavable (rozsah 100–1000 µl, 1–5 ml), BIOHIT Proline (rozsah  
10–100 µl) 
3.2 Soubor respondentů 
Dotazníkové studie se zúčastnilo 161 osob. Dotazovanými byli děti, ženy i muži ve všech 
věkových kategoriích z Jihomoravského kraje a kraje Vysočina, kteří vyplnili spotřebitelský 
dotazník na téma „Cereální výrobky“. Spotřebitelský dotazník zodpovědělo 79 žen 
a 82 mužů. 
Dotazovaní své odpovědi vpisovali do papírového dotazníku. Výsledky respondentů byly 
zapsány v programu Microsoft Excel. K vyhodnocení jednotlivých otázek byly použity 
kontingenční tabulky, koláčové a sloupcové grafy. Primárně měli dotazovaní volit jednu 
z nabízených odpovědí, v případě, že bylo zvoleno více odpovědí na jednu otázku, i tato 
varianta byla zpracována a zaznačena do grafů. 
3.3 Metody 
3.3.1 Příprava vzorku cereálie 
Každý vzorek byl před samotnou extrakcí dezintegrován. Extrakce probíhala v destilované 
vodě po dobu 10 minut při laboratorní teplotě a v žaludeční šťávě po dobu 60 minut při 
teplotě 37 °C. Poměr vzorku a destilované vody / žaludeční šťávy byl zvolen 1:5. Dále byl 
extrakt centrifugován po dobu 5 minut při otáčkách 10000/min. Čirost vzorku byla dosažena 
díky filtraci přes mikrofiltr. Vzhledem k vysokému obsahu bílkovin u vzorku č. 12 (FIT 
tyčinka malinová) bylo k 7 ml vzorku přidáno 7 ml 10% kyseliny trichloroctové. Ke vzorku 
č. 8 (Dobrá kaše ovesná natural) byl vzhledem k vysokému obsahu mléčných bílkovin 
po extrakci vyzkoušen přídavek různých objemů kyseliny trichloroctové, nejvhodnější pro 
stanovení se ukázal přídavek 10 ml 10% kyseliny trichloroctové k 10 ml extraktu vzorku.  
3.3.2 Příprava žaludeční šťávy 
Ke 100 ml destilované vody bylo přidáno 250 mg pepsinu a 840 µl 35% kyseliny 
chlorovodíkové. Hodnota pH byla upravena na 0,9 ± 0,2 [18]. 
3.3.3 Metoda stanovení celkových polyfenolů 
Do zkumavky byl napipetován 1 ml zředěného Folin-Ciocalteuova činidla, zředěného 1:9 
s vodou a 1 ml vody. Dále bylo přidáno 50 µl roztoku vzorku cereálie. Vše bylo promícháno a 
ponecháno stát 5 minut. Po pěti minutách byl přidán 1 ml nasyceného roztoku uhličitanu 
sodného, vše bylo opět promícháno. Po 15 minutách byla změřena absorbance při vlnové 
délce 750 nm. Jako blank byl použit slepý vzorek. Kalibrační křivka byla vytvořena pro 
standard kyseliny gallové o vzestupné koncentraci v rozmezí 0,05–0,5 mg/ml. 
Regresní rovnice: y = 1,2347 · x (mg/ml). 
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3.3.4 Metoda stanovení celkových flavonoidů 
Do zkumavky bylo napipetováno 0,5 ml vzorku stanovovaných cereálií. Ke vzorku bylo 
přidáno 1,5 ml vody a 0,2 ml 5% dusitanu sodného. Vše bylo promícháno a necháno stát 
5 min. Dále bylo přidáno 0,2 ml 10% chloridu hlinitého. Po 5 minutách bylo přidáno 1,5 ml 
1 M hydroxidu sodného a 1 ml vody, vše bylo promícháno a ponecháno stát 15 min. Po 
15 minutách byla změřena absorbance při vlnové délce 510 nm. Jako blank posloužila 
destilovaná voda. Kalibrační křivka byla vytvořena pro katechin v ethanolu čistoty UV-VIS 
pro koncentrace 0,3–3,0 mg/ml. 
Regresní rovnice: y = 3,1562 · x (mg/ml). 
3.3.5 Stanovení antioxidační aktivity metodou ABTS 
ABTS bylo rozpuštěno v destilované vodě na koncentraci 7 mM. Radikálový kation ABTS•+ 
byl získán reakcí s 2,45 mM peroxodisíranem draselným. Roztok byl ponechán ve tmě 
12 hodin při laboratorní teplotě. Před použitím byl ABTS•+ zředěn ethanolem pro UV-VIS na 
absorbanci A = 0,700 ± 0,02 při vlnové délce λ = 734 nm [19]. 
Do zúžené kyvety byl napipetován 1 ml ABTS•+, bylo přidáno 10 µl extraktu vzorku a pokles 
absorbance byl zaznamenán přesně v 10. minutě (A1). Jako slepý vzorek byl použit ethanol 
pro UV-VIS a základní absorbance A0 pro odečet byla získána změřením absorbance pro 1 ml 
ABTS•+ a 10 µl ethanolu pro UV-VIS či destilované vody [19]. 
Do regresní rovnice bylo dosazováno ∆A (A0 – A1). Rovnice kalibrace byla vytvořena 
roztokovou metodou TROLOX pro koncentrace 50–400 µg/ml.  




4.1 Stanovení celkových polyfenolů 
U každého vzorku byla spektrofotometricky změřena absorbance třikrát při vlnové délce 
λ = 750 nm. Z těchto tří absorbancí byla vytvořena průměrná hodnota, která byla dosazena 
do regresní rovnice standardu kyseliny gallové.  
Výsledky celkových polyfenolů v jednotlivých cereáliích ukazuje tabulka 4.1, 4.2 a graf 4.1, 
4.2. 
Tabulka 4.1 Obsah celkových polyfenolů v jednotlivých výrobcích po extrakci ve 
vodě  
vzorek ve 100 g (mg) 
ovesné vločky 42,31 ± 1,40 
pohankové vločky 124,48 ± 0,80  
pšeničné klíčky 540,94 ± 3,09 
müsli ořechy a med 48,58 ± 0,18 
müsli čokoládové 108,99 ± 1,54 
müsli ovocné 50,31 ± 1,52 
oves. kaše lesní ovoce 134,56 ± 4,58 
oves. kaše natural 127,38 ± 2,84 
oves. kaše čokoládová 40,12 ± 1,43 
FIT tyčinka šťavnatá 78,16 ± 2,55 
FIT tyčinka meruňková 97,00 ± 0,57 
FIT tyčinka malinová 156,78 ± 5,85 
 




















Jak je vidět z tabulky a grafu, hodnoty celkových polyfenolů ve 100 g výrobku po extrakci 
ve vodě se pohybovaly od 40 do 541 mg / 100 g cereálie. Výrazně nejvyšší hladinu 
polyfenolů obsahovaly pšeničné klíčky, což je specifická cereálie s vysokou metabolickou 
aktivitou. Ostatní výrobky obsahovaly několikanásobně méně polyfenolů, nejméně pak 
ovesná kaše s příchutí čokolády. Více polyfenolů obsahovaly pohankové vločky ve srovnání 
s ovesnými vločkami. Z řady zapékaného müsli obsahovalo nejvíce celkových polyfenolů 
müsli čokoládové, z řady ovesných kaší se největšími hodnotami vyznačovala ovesná kaše 
s lesním ovocem. Z řady FIT tyčinek byly největší hodnoty zaznamenány u FIT tyčinky 
malinové. Výsledek odpovídá skutečnosti, že v čokoládě a lesním ovoci, do kterého lze řadit 
i maliny, se nachází vysoké množství celkových polyfenolů [3]. Nízká hodnota obsahu 
celkových polyfenolů u ovesné kaše čokoládové lze vysvětlit nízkým obsahem čokolády 
z celkové hmotnosti (složení uvedené na obalu deklaruje pouze 3 % čokolády). 
Tabulka 4.2 Obsah celkových polyfenolů v jednotlivých výrobcích po extrakci 
v žaludeční šťávě 
vzorek ve 100 g (mg) 
ovesné vločky 277,97 ± 7,30 
pohankové vločky 254,57 ± 0,20 
pšeničné klíčky 625,64 ± 1,14 
müsli ořechy a med 246,33 ± 2,09 
müsli čokoládové 265,52 ± 1,61 
müsli ovocné 228,75 ±6,65 
oves. kaše lesní ovoce 201,16 ± 4,29 
oves. kaše natural 211,44 ± 0,81 
oves. kaše čokoládová 169,10 ± 4,42 
FIT tyčinka šťavnatá 178,6 ± 4,15 
FIT tyčinka meruňková 171,93 ± 13,50 
FIT tyčinka malinová 133,23 ± 3,14 
 
Graf 4.2 Obsah celkových polyfenolů v jednotlivých výrobcích po extrakci 




















Po extrakci v žaludeční šťávě (= analogie kyselé hydrolýzy a současně simulovaný proces 
v průběhu trávení) se hodnoty celkových polyfenolů zvýšily, protože došlo ke kyselé 
hydrolýze, a tím pádem k uvolnění vázaných polyfenolů, popř. flavonoidů z glykosidů, kde 
tyto fenolické látky často tvoří aglykon (necukernou část). Hodnoty celkových polyfenolů po 
kyselé hydrolýze se pohybovaly v rozmezí 133–626 mg / 100 g výrobku. Hladiny polyfenolů 
se ve většině výrobků i několikanásobně zvýšily, což odpovídá uvolnění aktivních látek 
z vázaných forem. Největší zastoupení polyfenolů bylo opět v pšeničných klíčcích. 
Pohankové a ovesné vločky obsahovaly téměř srovnatelné množství celkových polyfenolů. 
Z řady zapékaného müsli obsahovalo nejvíce celkových polyfenolů müsli čokoládové, z řady 
ovesných kaší se největšími hodnotami vyznačovala ovesná kaše natural a z řady FIT tyčinek 
byly největší hodnoty zaznamenány u FIT tyčinky šťavnaté. 
4.2 Stanovení celkových flavonoidů 
U každého vzorku byla taktéž spektrofotometrickou metodou změřena absorbance třikrát při 
vlnové délce λ = 510 nm. Z těchto tří absorbancí byla vypočtena průměrná absorbance, která 
byla dosazena do regresní rovnice standardu katechinu v ethanolu.  
Výsledky celkových flavonoidů v jednotlivých cereáliích ukazuje tabulka 4.3, 4.4 a graf 4.3 
a 4.4. 
Procentuální obsah celkových flavonoidů z celkových polyfenolů po extrakci ve vodě a 
v žaludeční šťávě je zobrazen v grafu 4.5. 
Tabulka 4.3 Obsah celkových flavonoidů v jednotlivých výrobcích po extrakci ve 
vodě a podíl celkových flavonoidů z celkových polyfenolů 
vzorek ve 100 g (mg) 
podíl celkových 
flavonoidů z celk. 
polyfenolů (%) 
ovesné vločky 5,26 ± 0,24 12,42 
pohankové vločky 28,90 ± 2,51 23,22 
pšeničné klíčky 76,40 ± 1,00 14,12 
müsli ořechy a med 4,46 ± 0,07 9,18 
müsli čokoládové 30,04 ± 1,34 27,56 
müsli ovocné 4,13 ± 0,40 8,20 
oves. kaše lesní ovoce 14,91 ± 1,22 11,08 
oves. kaše natural 32,66 ± 0,15 25,64 
oves. kaše čokoládová 2,07 ± 0,13 5,16 
FIT tyčinka šťavnatá 12,01 ± 0,19 15,36 
FIT tyčinka meruňková 14,23 ± 0,26 14,67 
FIT tyčinka malinová 21,21 ± 0,00 13,53 
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Nejvyšší obsah celkových flavonoidů byl dle očekávání zastoupen v pšeničných klíčcích. 
Pohankové vločky měly větší zastoupení flavonoidů oproti ovesným vločkám. Při srovnání 
zapékaného müsli byl zjištěn nejvyšší obsah flavonoidů u müsli čokoládového. Z řady 
ovesných kaší byl nejvyšší obsah u ovesné kaše natural a z řady cereálních tyčinek u FIT 
tyčinky malinové. Zastoupení celkových flavonoidů koreluje s obsahem celkových 
polyfenolů, s výjimkou ovesných kaší. Výsledek opět poukazuje na zvýšený obsah celkových 
polyfenolů a flavonoidů ve výrobcích s obsahem lesního ovoce a čokolády. 
Tabulka 4.4 Obsah celkových flavonoidů v jednotlivých výrobcích po extrakci 
v žaludeční šťávě a podíl celkových flavonoidů z celkových polyfenolů 
vzorek ve 100 g (mg) 
podíl celkových 
flavonoidů z celk. 
polyfenolů (%) 
ovesné vločky 45,24 ± 0,92 16,28 
pohankové vločky 31,33 ± 1,56 12,31 
pšeničné klíčky 86,87 ± 0,22 13,88 
müsli ořechy a med 44,87 ± 1,71 18,22 
müsli čokoládové 31,77 ± 0,21 11,97 
müsli ovocné 21,50 ± 0,86 9,40 
oves. kaše lesní ovoce 16,52 ± 0,16 8,21 
oves. kaše natural 8,64 ± 0,15 4,09 
oves. kaše čokoládová 36,74 ± 0,99 21,73 
FIT tyčinka šťavnatá 52,22 ± 1,76 29,23 
FIT tyčinka meruňková 22,21 ± 0,78 12,92 




Graf 4.4 Obsah celkových flavonoidů v jednotlivých výrobcích po extrakci 





















Obsah celkových flavonoidů po kyselé hydrolýze se významně zvýšil, pohyboval se 
v rozmezí 8–87 mg na 100 g vzorku. Největší množství bylo stanoveno opět v pšeničných 
klíčcích a nejmenší množství v ovesné kaši natural. U vloček bylo stanoveno více flavonoidů 
ve vločkách ovesných. Z řady zapékaného müsli obsahovalo nejvíce celkových flavonoidů 
müsli ořechy a med, z řady ovesných kaší se největšími hodnotami vyznačovala ovesná kaše 
čokoládová. Z řady tyčinek byly největší hodnoty zaznamenány u FIT tyčinky šťavnaté. 
Graf 4.5 Procentuální obsah celkových flavonoidů z celkových polyfenolů po 
















Po extrakci ve vodě se hodnoty celkových flavonoidů pohybovaly v rozmezí 5–28 %. 
Nejvyšší procentuální zastoupení flavonoidů je u müsli čokoládového, nejnižší u ovesné kaše 
s příchutí čokolády. U FIT tyčinek se objevuje obdobné procentuální zastoupení. Po extrakci 
v žaludeční šťávě se hodnoty pohybovaly v rozmezí 4–30 %. Nejvyšší procento bylo zjištěno 
u FIT tyčinky šťavnaté, nejnižší u ovesné kaše natural. I po kyselé hydrolýze v prostředí 
žaludeční šťávy zůstal podíl flavonoidů v obsažených polyfenolech stejný. Zvýšilo se jak 
množství uvolněných polyfenolů, tak množství uvolněných flavonoidů. 
4.3 Stanovení antioxidační aktivity metodou ABTS 
Spektrofotometricky byla změřena absorbance v 10. minutě vždy u každého vzorku třikrát při 
vlnové délce λ = 734 nm. Každá z těchto absorbancí byla odečtena od základní absorbance A0 
slepého vzorku a byl vypočítán průměrný pokles absorbance. Antioxidační kapacita byla 
vypočítána z regresní rovnice pro roztokovou metodu TROLOX (popsáno v kap. 3.3.5). 
Antioxidační kapacita v jednotlivých cereáliích je zaznamenána v tabulce 4.5, 4.6 a ukazuje ji 
graf 4.6 a 4.7. 
Tabulka 4.5 Antioxidační kapacita v jednotlivých výrobcích po extrakci ve vodě 
vzorek ve 100 g (mg) TEAC 
ovesné vločky 66,33 ± 0,037 
pohankové vločky 141,37 ± 2,66 
pšeničné klíčky 238,10 ± 5,20 
müsli ořechy a med 24,02 ± 1,58 
müsli čokoládové 67,58 ± 0,54 
müsli ovocné 34,74 ± 2,52 
oves. kaše lesní ovoce 25,77 ± 1,80 
oves. kaše natural 39,18 ± 2,28 
oves. kaše čokoládová 14,00 ± 1,23 
FIT tyčinka šťavnatá 68,95 ± 2,09 
FIT tyčinka meruňková 12,03 ± 0,18 


























Antioxidační kapacita se pohybovala v rozmezí 14–239 mg TEAC na 100 g výrobku. 
Nejvyšší antioxidační kapacita byla dle očekávání zjištěna u pšeničných klíčků. Pohankové 
vločky vykazovaly antioxidační kapacitu vyšší než ovesné vločky. Ze zapékaného müsli mělo 
nejvyšší antioxidační kapacitu müsli čokoládové, z řady ovesných kaší to byla ovesná kaše 
natural a z müsli tyčinek FIT tyčinka šťavnatá. 
Tabulka 4.6 Antioxidační kapacita v jednotlivých výrobcích po extrakci 
v žaludeční šťávě 
vzorek ve 100 g (mg) TEAC 
ovesné vločky 74,34 ± 0,55 
pohankové vločky 114,65 ± 1,97 
pšeničné klíčky 157,97 ± 1,01 
müsli ořechy a med 39,90 ± 2,03 
müsli čokoládové 57,84 ± 0,16 
müsli ovocné 46,58 ± 0,77 
oves. kaše lesní ovoce 13,84 ± 0,37 
oves. kaše natural 5,60 ± 0,54 
oves. kaše čokoládová 30,45 ± 0,77 
FIT tyčinka šťavnatá 70,70 ± 5,04 
FIT tyčinka meruňková 36,35 ± 1,76 





























Po kyselé hydrolýze se antioxidační kapacita pohybovala v rozmezí 5–158 mg TEAC 
na 100 g vzorku, kdy nejvyšší kapacitu měly opět pšeničné klíčky. Nejnižší antioxidační 
kapacitu vykazovala ovesná kaše natural. Pohankové vločky vykazovaly opět vyšší 
antioxidační kapacitu než ovesné vločky. Z jednotlivých řad byla zjištěna nejvyšší kapacita 
u müsli čokoládového, ovesné kaše čokoládové a FIT tyčinky šťavnaté. 
 
4.4 Dotazníková studie 
Studie se zúčastnilo 161 osob. Dotazovanými byli děti, ženy i muži ve všech věkových 
kategoriích z Jihomoravského kraje a kraje Vysočina, kteří vyplnili spotřebitelský dotazník 
na téma Cereální výrobky. 
4.4.1 Struktura dotazníku 
Spotřebitelský dotazník obsahoval 21 otázek, z nichž první čtyři otázky zjišťovaly základní 
údaje o spotřebiteli, dále byla zastoupena série tří otázek s otevřenou odpovědí, kde 
spotřebitel vepsal dle svého uvážení libovolné položky z řady cereálních výrobků, aby byl 
zjištěn spotřebitelův odhad a rámec výrobků, které zná, popřípadě kupuje. Dále následovaly 
otázky s výběrem jedné z nabízených možností, zaměřující se na marketingové a ekonomické 
hledisko volby zákazníka. Závěr dotazníku tvořily otázky zaměřené na zdravou výživu a 




4.4.2 Vyhodnocení spotřebitelských dotazníků 
Spotřebitelský dotazník zodpovědělo 79 žen, což činilo 49 % z celkového počtu 
dotazovaných, a 82 mužů, což činilo 51 % z celkového počtu dotazovaných. 
Věkové rozložení včetně počtu osob ukazuje graf 4.8. Z grafu vyplývá, že nejvíce bylo 
dotazovaných ve věku 18, 19 a 21 let. Nejmladšímu respondentovi bylo 10 let a nejstaršímu 
64 let.  





Aby mohly být jednotlivé otázky zodpovězeny, byli respondenti rozděleni do skupin 
odstupňovaně dle věku po 5ti letech (kromě skupiny 0 až 10 a 61 až 70). Výsledek 
s celkovým počtem ve skupině ukazuje graf 4.9. 
Graf 4.9 Struktura respondentů dle normovaného věku 
 
 
Pro průzkum bylo důležité zjistit dosažené vzdělání dotazovaných. 5 % respondentů dosáhlo 
základního vzdělání, 12 % je vyučeno bez maturity, 4 % jsou vyučeni s maturitou. Nejvíce je 
zastoupena skupina středoškolsky vzdělaných s maturitou (45 %) a 34 % dotazovaných má 
vzdělání vysokoškolské, jak ukazuje graf 4.10. 





Dalším zkoumaným faktorem byla preferovaná strava. Z dotazníků vyplynulo, že většina 
respondentů se stravuje bez omezení (94 %), pouhá 3 % jsou vegetariáni či vegani a zbylá 
3 % dotazovaných se stravuje dle jiné diety či zvyklostí. Žádný z dotazovaných nepreferuje 
stravu bezlepkovou. 
Respondenti byli dotazováni, co si představují pod názvem „obilné (cereální) výrobky“. 
V odpovědích se často vyskytovalo: výrobek z obilí, zrní, zdravá výživa, dietní jídlo či 
konkrétní skupiny výrobků, které byly uváděny i v otázce „Které cereální výrobky kupujete“. 
V otázce č. 6 (viz příloha 2) dotazovaní uváděli, že nejvíce kupují tmavé pečivo, celozrnné 
pečivo, celozrnné/rýžové chlebíčky, müsli tyčinky, ovesnou kaši, ovesné vločky, keksy, 
sušenky, popcorn, čokokuličky, skořicové polštářky, obilné lupínky. Mezi kuriózními, avšak 
pravdivými odpověďmi, se objevilo pivo a whisky.  
V otázce „Proč kupujete právě tyto výrobky“ se nejčastěji vyskytovaly odpovědi: mám je 
rád(a), chutnají mi, jsou zdravé, podporují zažívání, dodají mi energii, pro zpestření 
jídelníčku, rychlá snídaně či svačina, mám je v dietě či pro potřebu zhubnutí. V této sekci se 
vyjádřily i osoby, které cereální výrobky nekupují. Bylo jich celkem 24, převládali muži ve 
všech věkových skupinách. Ženy, které nekupují cereální výrobky, byly tři (dvě ve věku 29 
let a jedna ve věku 51 let). 
Z grafu 4.11 vyplývá, že se zvyšujícím se věkem se snižuje ochota nakupovat 
v supermarketech, lidé volí menší obchody, tento trend je obzvláště patrný u respondentů ve 
věku 41 až 55 let. Ve věku 21 až 40 let respondenti v malé míře nakupují i ve 
specializovaných obchodech typu „Zdravá výživa“. 





Pokud se zaměříme na rozdíl v nákupních zvyklostech mužů a žen, vyplývá z něj, že ve 
větších obchodech nakupují o něco více muži než ženy. Ženy jsou ochotny nakupovat 
v menších obchodech či specializovaných prodejnách více než muži (graf 4.12). 
Graf 4.12 Cílový obchod pro nákup cereálních výrobků dle pohlaví 
 
 
V rozhodování koupit si výrobek napomůže vzhled obalu pouze u mladistvých. Se zvyšujícím 
se věkem přestává být vzhled obalu hlavním indikátorem ke koupi výrobku (graf 4.13).  





Z grafu 4.14 vyplývá, že většina respondentů ve všech vzdělanostních kategoriích se 
nerozhoduje ke koupi na základě vzhledu obalu. Nejvíce náchylní ke koupi na základě 
vzhledu obalu jsou respondenti se základním vzděláním, nicméně poměrné zastoupení 
prvních dvou odpovědí (ano / spíše ano) je u vyučených s maturitou, středoškoláků 
s maturitou a vysokoškoláků téměř stejný. Nejméně důležitý je vzhled obalu pro vyučené bez 
maturity. 
Graf 4.14 Vzhled obalu jako indikátor ke koupi výrobku dle dosaženého vzdělání 
 
 
S tvrzením, že čím hezčí/zajímavější obal, tím kvalitnější výrobek, souhlasí či spíše souhlasí 
více mladiství a osoby do 25 let. Se zvyšujícím se věkem se počet osob snižuje a přibývá 
negativních odpovědí (graf 4.15). 





Většina respondentů, nezávisle na dosaženém vzdělání, spíše nesouhlasí nebo nesouhlasí 
s tvrzením, že čím hezčí/zajímavější obal, tím kvalitnější výrobek (graf 4.16). 
Graf 4.16 Vazba mezi zajímavostí obalu a kvalitou dle dosaženého vzdělání 
 
 
50 % respondentů ve věku 11 až 15 let si složení nečte nikdy. Se zvyšujícím se věkem 
respondentů přibývá osob, které si vždy nebo skoro vždy čtou složení výrobku na obalu, který 
se chystají koupit poprvé. Výjimku tvoří skupina 56 až 60 let, kdy si respondenti složení čtou 
spíše náhodně (graf 4.17). 





Dle dosaženého vzdělání nelze predikovat, zda si respondent přečte složení či nikoliv. 
Respondenti se chovají individuálně bez vztahu k dosaženému stupni vzdělání (graf 4.18). 
Graf 4.18 Zájem o složení výrobku dle dosaženého vzdělání 
 
 
Respondenti do věku 55 let věří či spíše věří údajům o jednotlivých složkách, ze kterých se 
výrobek skládá. U respondentů nad 55 let se začíná více projevovat spíše nedůvěřivost 
k uvedeným údajům (graf 4.19). 
Graf 4.19 Důvěra v údaje o jednotlivých složkách výrobku uvedených na obalu 





Z grafu 4.20 vyplývá, že více osob se základním vzděláním a vysokoškolsky vzdělaných věří 
či spíše věří údajům o složení, než zbylé tři skupiny. Nepotvrdila se tedy hypotéza, že čím 
vzdělanější respondenti, tím více budou kritičtí k údajům o složení výrobku.  




Cena výrobku je rozhodující nebo spíše rozhodující pro všechny věkové skupiny, lze však 
vysledovat, že od 26 let do 50 let přibývá respondentů, pro které cena spíše nerozhoduje 
(graf 4.21). 





Stejně tak pro všechny skupiny dosaženého vzdělání je cena rozhodující nebo spíše 
rozhodující. Lze si však povšimnout, že pouze u vzdělání středoškolského s maturitou 
a vysokoškolského jsou i jedinci, u kterých cena výrobku nerozhoduje (graf 4.22). 




Osoby se základním vzděláním se rozhodují hlavně na základě reklamy. U vyučených bez 
maturity, středoškoláků s maturitou a vysokoškoláků převažuje rozhodování na základě 
doporučení od známých, příbuzných či přátel. Vyučení s maturitou se rozhodují kromě 
doporučení také na základě reklamy přímo v obchodě (30 % případů) a u středoškoláků 
s maturitou se ve 20 % případů objevuje rozhodování na základě reklamy. Výsledky ukazuje 
graf 4.23. 




Respondenti do dvaceti let jsou při rozhodování koupit konkrétní výrobek poprvé ovlivněni 
hlavně reklamou. Ve skupině věku 16 až 20 let se začíná objevovat, že výrobek kupují na 
základě doporučení od známých, příbuzných či přátel. A tento trend převažuje až do věku 55ti 
let, s odchylkou ve věkové skupině 46 až 50 let, kdy jsou respondenti ovlivněni nejvíce 
reklamou přímo v obchodě. U věkové skupiny 61 až 70 let se objevuje zvyklost, kromě 
doporučení od blízkých osob, také rozhodnutí na základě akčních/slevových letáků 
jednotlivých společností. Výše zmíněné popisuje graf 4.24. 
Graf 4.24 Prvotní impuls ke koupi dle věkových skupin 
 
 
Měsíční výdaje za obilné výrobky jsou u různých skupin proměnlivé, avšak většina 
respondentů neutratí za měsíc více než 300,- Kč. Pouze u věkové skupiny 31 až 35 let došlo 
k velkému výkyvu ve výdajích, a to u 20ti % dotazovaných, kde si lze povšimnout výdajů nad 
401,- Kč měsíčně (graf 4.25). 
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Graf 4.25 Měsíční výdaje za cereálie dle věkových skupin 
 
 
Měsíční výdaje za obilné výrobky jsou i u skupin dle vzdělanosti různé. Opět je potvrzen fakt, 
že jednotlivec utratí většinou do 300,- Kč. Pouze respondenti se středoškolským vzděláním 
s maturitou nebo vysokoškolským vzděláním jsou ochotni za cereální výrobky utratit nad 
401,- Kč měsíčně (graf 4.26). 





Dle grafu 4.27 utrácejí za obilné výrobky větší částky ženy, navíc ve srovnání s muži je více 
žen ochotno platit za obilné výrobky více než 401,- Kč měsíčně. 
Graf 4.27 Měsíční výdaje za cereálie dle pohlaví 
 
 
Většina věkových skupin konzumuje cereální výrobky hlavně ke snídani, dokonce mladiství 
do 15ti let konzumují cereálie pouze ke snídani. U věkových skupin 21 až 25 let a 41 až 45 let 
převažuje zvyklost jíst obilné výrobky v čase svačiny (graf 4.28).  





Dle grafu 4.29 jí ženy obilné výrobky ke snídani častěji než muži (50 % : 40 %). Respondentů 
z řad žen i mužů, kteří tyto výrobky volí jako svačinu, je srovnatelné procento. 
Graf 4.29 Dietní zvyklost dle pohlaví  
 
 
U všech věkových skupin převažuje názor, že obilné výrobky jsou zdravé či spíše zdravé. 
Pouze ve věkové skupině 56 až 60 let si 40 % respondentů myslí, že obilné výrobky jsou spíše 
nezdravé (graf 4.30). 




Taktéž u všech skupin dle vzdělání (graf 4.31) i dle pohlaví (graf 4.32) převažuje názor, že 
obilné výrobky jsou zdravé či spíše zdravé. Necelých 11 % mužů vyjádřilo názor, že obilné 
výrobky jsou spíše nezdravé. 
Graf 4.31 Názor o zdraví prospěšnosti cereálií dle dosaženého vzdělání 
 
 
Graf 4.32 Názor o zdraví prospěšnosti cereálií dle pohlaví 
 
 
Všechny věkové skupiny nejčastěji odpověděly, že nejvíce zastoupenou složkou v obilných 
výrobcích je vláknina. V odpovědích od 21 let se vyskytovaly i cukry či bílkoviny, v malé 
míře tuky (graf 4.33). 
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Graf 4.33 Nejvíce zastoupená složka v cereáliích dle věkových skupin 
 
 
U všech skupin dle vzdělání převažuje odpověď vláknina. U vyučených s maturitou, 
středoškoláků s maturitou a vysokoškoláků se ve 20 % případů vyskytuje názor, že nejvíce 
zastoupenou složkou jsou cukry (graf 4.34). Obdobný názor panuje i v rozdělení na muže a 
ženy (graf 4.35). 




Graf 4.35 Nejvíce zastoupená složka v cereáliích dle pohlaví 
 
 
Všechny skupiny dle dosaženého vzdělání nejčastěji odpovídaly, že nejvíce přispívá ke zdraví 
prospěšným účinkům obilných výrobků buď vláknina nebo přirozené složky cereálií, nebo 
kombinace obou možností (graf 4.36). U mužů a žen byly odpovědi obdobné, výrazně se 
nelišily v rámci pohlaví. Opět převládala vláknina a přirozené složky cereálií. 




Z grafu 4.37 vyplývá, že dle většiny respondentů různých věkových skupin nejvíce přispívá 
ke zdraví prospěšným účinkům obilných výrobků buď vláknina (9 skupin) nebo přirozené 
složky cereálií (věk 51 až 55 let) či obě dvě složky vyrovnaně (věkové skupiny 11 až 20 let). 
Další složky jako cukry, přidané složky či přídavek sušeného ovoce a rozinek, jsou 
v názorech v minoritním zastoupení. 
Graf 4.37 Nejvíce zdraví prospěšná složka dle věkových skupin 
 
 
Všechny věkové skupiny nejvíce preferují obilné výrobky s příchutí (graf 4.38). 




Následující dva grafy byly vytvořeny tak, že dotazovaní přiřazovali čísla výrobků 1 až 9 dle 
jejich názorů od nejzdravějšího po nejméně zdravý výrobek. Čísla v konkrétní skupině (dělení 
dle věku, vzdělání) se sečetly a výrobek s nejmenším počtem bodů byl vyhodnocen jako 
nejzdravější, naopak s největším počtem bodů jako nejméně zdravý. 
Různé věkové skupiny seřadily výrobky dle názoru od nejzdravějšího po nejméně zdravý 
téměř identicky. Z grafu 4.39 vyplývá, že v žádné skupině nebyly výrazné odchylky ve 
srovnání s ostatními věkovými skupinami. Za nejzdravější jsou považovány ovesné vločky, 
následuje müsli přírodní nedoslazované, nejhůře se umístily výrobky s čokoládou (obilné 
čokokuličky a müsli tyčinka čokoládová). Velice podobný trend má i dělení dle vzdělání 
(graf 4.40). 












Z dotazníkové studie vyplynulo, že respondenti konzumují cereální výrobky hlavně proto, že 
jim chutnají, jsou zdravé a považují je za obohacující složku jídelníčku. 24 osob se vyslovilo, 
že cereální výrobky nejedí vůbec, což z celkového počtu 161 respondentů představuje 
necelých 15 %. 
Hlavním obchodem, kde respondenti nakupují cereální výrobky, jsou obchody většího typu 
(supermarkety/hypermarkety), většinou jsou zde ochotni utratit do 300,- Kč na osobu měsíčně 
a cena výrobku je pro ně důležitá. Atraktivita obalu je hlavním lákadlem pouze pro mladistvé, 
ostatní věkové skupiny se rozhodují na základě jiných parametrů. 
Hlavním zdrojem informací o novém produktu jsou známí, příbuzní, přátelé. Většina 
respondentů si myslí, že obilné výrobky jsou zdravé či spíše zdravé, a že hlavní složkou je 
vláknina, která nejvíce přispívá ke zdraví prospěšným účinkům obilných výrobků. Pokud si 
mají respondenti vybrat, preferují obilné výrobky s příchutí a většinou je jedí ke snídani nebo 
ke svačině. 
Většina respondentů si myslí, že z nabízených výrobků jsou nejzdravější ovesné vločky a 
nejméně zdravé obilné čokokuličky. Obecně výrobky obsahující čokoládu považovali 
dotazovaní v rámci výběru za méně zdravé. 
 
V experimentální části byly stanovovány tři skupinové parametry charakterizující obsah 
antioxidantů a antioxidační kapacity. K analýze byly použity spektrofotometrické metody – 
metoda stanovení celkových polyfenolů, metoda stanovení celkových flavonoidů a stanovení 
antioxidační aktivity metodou ABTS. 
Zvolené cereální výrobky byly extrahovány ve vodě a v žaludeční šťávě. Ze 
srovnání výsledků jsou patrné vyšší hodnoty fenolických látek po kyselé hydrolýze, protože 
se zvýšilo jak množství uvolněných polyfenolů, tak množství uvolněných flavonoidů, přitom 
poměr flavonoidů v obsažených polyfenolech zůstal i po kyselé hydrolýze v prostředí 
žaludeční šťávy prakticky stejný. Z výsledků vyplývá, že množství polyfenolů v konkrétním 
výrobku nevykazuje přímou korelaci s jeho antioxidační kapacitou ani po extrakci ve vodě, 
ani po extrakci v žaludeční šťávě.  
Největší množství celkových polyfenolů i flavonoidů bylo dle očekávání stanoveno 
u pšeničných klíčků, jak po extrakci ve vodě, tak po extrakci v žaludeční šťávě. Po srovnání 
vloček vykazovaly pohankové vločky vyšší hodnoty po extrakci ve vodě, naopak ovesné 
vločky po extrakci v žaludeční šťávě. Antioxidační aktivita byla vyšší u pohankových vloček, 
jak po extrakci ve vodě, tak po extrakci v žaludeční šťávě, ve srovnání s ovesnými vločkami. 
Z doslazovaných výrobků byly vyšší hodnoty zjištěny u výrobků obsahujících čokoládu, lesní 
ovoce včetně malin nebo jablka v kombinaci s rozinkami. 
 
Srovnáním výsledků spotřebitelského dotazníku a experimentální studie bylo zjištěno, že 
názory respondentů se v některých ohledech značně liší od výsledků analýz, zejména pokud 
jde o zdravotní prospěšnost výrobků obsahujících čokoládu, které jsou většinou vydatnými 





 Bakalářská práce byla zaměřena na složení cereálních výrobků, jejich vybrané 
obsahové látky a průzkum spotřebitelských preferencí u cereálií. V teoretické části je 
rozebráno složení obilných výrobků, základní dělení do jednotlivých skupin, jsou 
nastíněny výrobní postupy a popsány významné potravinové alergie a intolerance.  
 
 V dotazníkové studii byli rozděleni respondenti dle věku, pohlaví a dosaženého 
vzdělání do skupin. V rámci jednotlivých skupin byly zjišťovány preference typů 
cereálních výrobků, subjektivní názory na zdravotní prospěšnost výrobků a byly zde 
zařazeny i otázky ekonomické povahy. Z výsledků vyplývá, že mladiství podléhají při 
koupi výrobku vzhledu obalu více než starší populace. Většina respondentů vyhledává 
cereálie jako vhodnou snídani. Spotřebitelské preference lze využít při tvorbě 
marketingových strategií. 
 
 Experimentální část byla zaměřena na analýzu několika skupinových parametrů 
u konkrétní skupiny výrobků. Bylo zde zjišťováno celkové množství polyfenolů, 
flavonoidů a antioxidační kapacita spektrofotometricky ve vodném extraktu a po 
kyselé hydrolýze. Největší množství fenolických látek i nejvyšší antioxidační aktivita 
byla zjištěna u pšeničných klíčků, větší množství bylo nalezeno i u výrobků, ve 
kterých byla obsažena čokoláda (mimo ovesné kaše čokoládové Bona Vita) či lesní 
ovoce nebo jablka (müsli tyčinka šťavnatá).  
 
 Výsledek experimentální studie je zřejmě pro řadu spotřebitelů překvapivý, protože 
z dotazníkové studie dále vyplynulo, že za nejzdravější jsou považovány výrobky 
suché, přírodní a bez příchutě, zatímco výrobky obsahující čokoládu jsou 
u dotazovaných považovány za nejméně zdraví prospěšné. Obecně lze však 
konstatovat, že cereální výrobky (zejména některé přírodní a s přídavkem lesního 
ovoce a čokolády) je vhodné zařadit do výživy kvůli vysokému obsahu antioxidačních 
látek a vysoké nutriční a energetické hodnotě. 
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8 SEZNAM POUŽITÝCH ZKRATEK A SYMBOLŮ 
ABTS  2,2´-azinobis(3ethylbenzthiazolin-6-sulfonová kyselina 
TEAC  antioxidační kapacita vzorku ekvivalentní definovanému množství Troloxu 
TCA  kyselina trichloroctová 
UV  ultrafialová oblast světla 





Příloha 1 – odkazy na webové stránky různých sdružení a asociací zabývajících 
se celiakií 
 
Sdružení celiaků České republiky:  
www.celiac.cz 
 
Sdružení celiaků Slovenska:  
www.celiakia.sk 
 
AOECS – Asociace evropských sdružení celiaků:  
www.aoecs.org 
 
CeliacDiseaseFoundation (USA):  
www.celiac.org 
 





Příloha 2 – Spotřebitelský dotazník 
Spotřebitelský dotazník – cereální výrobky 
 




3. Dosažené vzdělání: 
 ⁭ základní 
 ⁭ vyučený/vyučená bez maturity 
 ⁭ vyučený/vyučená s maturitou 
 ⁭ střední, s maturitou 
 ⁭vysokoškolské 
 
4. Ve svém jídelníčku preferuji stravu: 
⁭ smíšenou, bez omezení 
⁭ vegetariánskou/veganskou 
⁭ bezlepkovou 
⁭ jinou (prosím doplňte): 
 




6. Které cereální výrobky kupujete (uveďte prosím aspoň 3, na které si vzpomenete – 
neuvádějte prosím chléb a bílé pečivo): 
 
 
7. Proč kupujete právě tyto výrobky: 
 
 
8. Obilné (cereální) výrobky nakupuji nejvíce v: 
 ⁭ supermarketech/hypermarketech 
 ⁭ menších obchodech 




9. Rozhodujete se při výběru výrobku v obchodě podle vzhledu obalu: 
 ⁭ ano, pokud mě obal zaujme, výrobek koupím 
 ⁭ spíše ano 
 ⁭ spíše ne 
 ⁭ ne, kupuji přece obsah 
 
10.Souhlasíte s tvrzením, že čím hezčí/zajímavější obal, tím kvalitnější výrobek: 
 ⁭ ano, souhlasím 
 ⁭ spíše ano 
 ⁭ spíše ne 
 ⁭ ne, nesouhlasím 
 
11.Čtete si složení výrobku na obalu, který se chystáte koupit poprvé: 
 ⁭ ano, vždy 
 ⁭ skoro vždy 
 ⁭ spíše náhodně 
 ⁭ nikdy 
 
12.Věříte údajům o jednotlivých složkách, ze kterých se výrobek skládá 
 ⁭ ano, výrobce má povinnost je řádně uvádět 
 ⁭ spíše ano 
 ⁭ spíše ne 
 ⁭ ne, nevěřím 
 
13. Je pro Vás rozhodující cena konkrétního výrobku:  
 ⁭ ano 
 ⁭ spíše ano 
 ⁭ spíše ne 
 ⁭ ne 
 
14. Rozhodnutí koupit konkrétní výrobek poprvé je u Vás ovlivněno hlavně: 
⁭ reklamou v televizi, rádiu, na internetu 
⁭ nabídkou v „akčních/slevových letácích“ jednotlivých společností 
⁭ reklamou přímo v obchodě (ochutnávky, obrázkové cedule,…) 
⁭ doporučením od známých, příbuzných, přátel 
⁭ jiné (prosím uveďte): 
 
15. Kolik utratíte pro sebe měsíčně za obilné výrobky: 
⁭ 0,- Kč, obilné výrobky nekupuji, stravuji se jinak 
⁭ 10-100,- Kč 
⁭ 101-200,- Kč 
⁭ 201-300,- Kč 
⁭ 301-400,- Kč 
⁭ nad 401,- Kč 
 







⁭ jindy (prosím uveďte): 
 
17. Myslíte si, že jsou obilné výrobky zdravé: 
 ⁭ ano 
 ⁭ spíše ano 
 ⁭ spíše ne 
 ⁭ ne 
 
18. Která složka je dle Vás nejvíce zastoupena v obilných výrobcích: 
 ⁭ cukry 
 ⁭ tuky 
 ⁭ bílkoviny 
 ⁭ vláknina 
 ⁭ jiné (prosím uveďte): 
 
19. Označte složku, která dle Vás nejvíce přispívá ke zdraví prospěšným účinkům 
obilných výrobků: 
⁭ cukry  
⁭ vláknina 
⁭ přirozené složky cereálií (vitamíny skupiny B, antioxidanty) 
⁭ přidané složky v některých typech (oříšky, čokoláda, kokos, med) 
⁭ přídavek sušeného ovoce, rozinek 
 
20. Prosím seřaďte výrobky dle škály 1 – 9 (nejzdravější – nejméně zdravé): 
⁭ ovesné vločky 
⁭ müsli tyčinka, ovocná 
⁭ corn flakes (cereální lupínky) 
⁭ müsli tyčinka, čokoládová 
⁭ obilné polštářky, skořicové 
⁭ müsli přírodní, nedoslazované 
⁭ obilné kuličky, čokoládové 
⁭ cereální chlebové plátky 
⁭ müsli zapečené, slazené 
 
21.Preferujete obilné výrobky: 
 ⁭ bez příchutě (např. ovesné vločky) 
 ⁭ s příchutí (např. müsli tyčinky) 
 
